Cannelés bordelais 


omn réalisation — infuser 1h + 2h repos - 1h10 cuisson 


72 1 de lait + 2 gousses vanille + 1 50gr sucre glace TM21 + 50gr rhum 
6 œufs + 125gr farine + 60gr beurre 


* Préchauffer le four th. 210°C. 

* Porter lait et gousses fendues en 2 à ébullition. Laisser infuser 1h. 
* Dans le bol, verser sucre et mixer 20sec. turbo = sucre glace. 

* Placer le fouet, ajouter les œufs, mixer 3mn vit.s3. 

* Tout en mixant vit. 3, ajouter farine, lait, beurre fondu et rhum. 

* Verser l'appareil dans les moules beurrés. 

* Enfourner et cuire 1h. Démouler 5mn après sortie du four. 





Relicieuses au chocolat 


20mn réalisation — 20 à 30mn cuisson - 8 personnes 





172 gobelet d’eau + 80gr beurre + 2 CC sel fin + 120gr farine + 3 œuïs 
1CS sucre ou 1 sachet sucre vanillé (pour pâte sucrée) 
Crème : 2 1 lait + 40gr farine + 2 œufs + 2 jaunes + 1 50gr sucre 
2CS poudre cacao + 250gr fondant au chocolat 


* Préchauffer le four th. 200°C. 

* Dans le bol, incorporer eau, beurre, sel et éventuellement sucre. Régler 
5mn vit.4 à 100°C. D'un seul coup, ajouter la farine, enlever le gobelet 
et mixer 1mn vit.4. Enlever le bol de l’appareil, le mettre dans l’eau bien 
froide durant 5mn environ. 

* Dans un saladier, battre les œufs à la fourchette. Remettre le bol à 
mixer vit.4 et introduire une tiers des œufs. Au bout de 15sec. introduire 
le 2e tiers. Enfin, au bout de 30sec., verser le 3° tiers. Arrêter à 1mn. 
Disposer sur plaque beurrée et farinée (ou Flexipan) 8 grosses boules + 8 
petites. Cuire 15 à 20mn environ à th.200° - Brioche. 

* Introduire tous les ingrédients de la crème, sauf cacao, dans le bol. 

* Régler 6 à 8mn à 90°C. Ajouter cacao et mixer 5sec. vit.9. 

* Laisser refroidir et fourrer les choux avec la crème. 

* Tremper les choux dans fondant fondu, et placer les petits sur les gros. 

* Décorer de chantilly ou de crème au beurre vanille. 
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